妙める 


-と卜 r ン」い录夕] . . 

i 灌 . かさ.じ1 

i しようゆ . •^.いさ 1—; 2 

!こしょ d — ………………………み V 

ミ 、ぶを ：ふた r ■。■。•".，い■。•。•，•■，パ■，■。.，•い,。-■。•い，/ レ'； 和■，重 

1ち票粉 . かさじ2 

サうダ紹……………………………•………大さじ3 

银でたけぶ)こ . 200 g 

ピーマン . 20 Og 

ね浮.;.…. . 本 

! ミホ.]をか韓苗 ，*•■»'•，•。•，，，•■，い■。■，い ] I \ ぶし '! 

i しょうゆ . かさじ2 

'' i 巧き迪….... . かさじ4 

1こしょう……。……‘………………………み々 
[ ス""：/，水溶き片栗粉…，•…各大きじ4 


(レ牛雜ぶ 7' •- 8 cm の展さの鋼切りにして、 
' じぶ U えて:よくかレ3が、下おをつける。 
感ビ■-マンはへたと權を取り、たけのこ 



と共に牛薄切り南と同じ幅の細切り 
にする。なぎはみじん切りにする。 

’3 ' み庙^"?^わせる。 

みフ J ' / /、ンをヒ™"夕~""の中央に巧せ、 
、 にする。 

巧 V ラタ;,い、、ち‘じ3を入れ、みじ/•し;切り 


にしたねぎを妙め、香りが出た5の- 
たけ巧こ‘ ピーマンを乂ネ 'U 2〜3分手 
早く炒を台わせる。 

を，を姐充て、麵盧か5大さくからをる 
ように混ぜ、ホ上げにごま油をるる。 


V V .•； ■みイ；ベ, 


炒める 


銭ス肉;薄切り） . . 

むきえび . 


1009 
…4枚 


にんじん,‘……… 

ゆでたけのこ . 

白薬 . 

ねぎ……………………‘ • 
さやえんどう………••’ 




10 Og 
… • 3牧 
1 0 cm 
-16牧 

i し-/-レし-— s '- しノよソ;ザ . .を1 /I 

サ^ダ油…‘ .. ... . 大さじ3 

ごま巧’.’.’.…..… .... かをじ2 
, j しょうが汁，遭 . 名、小さじ 




少々 


瀬……….………. 
遮、ス…ヴめ素 

'水 . 

片頸徵 . 

水 .. 




@驟肉は4ぶ巧巧農さに切り、 
をつける。 



……大さじ2 
'■ 各かさし1 
方ソブ1 ,!. 名 

… U - V ■ミをつ 

•…"’々.、こ-こし之 

……大さじ3 


で'ド誌 


霞えびは背わたを顷る。 

③平し U いたけほ、ちどして 3' •-4つの 
そ蒂切りにずる。に/レじん-たけのこは、 
ひと口大0薄切りにずる。白菜は、白 
い部おをうずくそぎ切り、葉はひと臣 
大に切る。ね诺は、斜を薄巧りにする。 
に/ V にく •しよ5がは、みじん切0に 
ずる。さやえんどうは、筋を頭り熱湯 
てと、—：ご填)でる。 

处で合わせ調鼓料を作る。，を合わ 
せておく.。 

感フ可イパンをと™"夕™■の中央にな)せ、 


入：- ’’だ:. にする。 

感フッイ； I 'ンにツニ;ジ適大さじ2を入れ 
て熱し、にんにく •しようがを入れ、霄 
りが出るまで妙を、驟离をぶげながら 
疑)める。白っ揉くなった b えびを入れ、 
ごっと炒敏て盟に載0出ず。 

な)サラダ油大さじ1を加え、しいたけ。野 
菜を乂巧て手早く炒を、ミ由をなじませ 
て®と合わせ調[乐料を入れてひと请 
ぜずる。をたた CJ ，弗とうしたら'’を 
加えてとろみを’つけ、さやえんどうを 
散5し、ごま娟を图し入れる。 


栽*右 W と！夕！®調理綱(炒敏覆} 
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揚げる 



特に下ご u ろえの必要な材料 

えび 

尾の先を切つで氷分を出ず。 

bb とう辛子 

氷気をぶを歌り、縦に 
切り込みを； Ml る。 

いか 

ををむき? K 気をみき取り、切む留も : -—S 

を入れる。 I 





難顯 ■■ 画賺■圆圓 

I 麵議圓麵壓喔 


11 


11 


巧屬®天ぶち麵據外は、絕対に使わないでくだをい。 
(麵廳が変形 b た曼使わないでくだをい。） 

ミ顧ま500澄 (650 mL ) 〜錢00霞（簽篡 OmL ) で、必ず巧霸 
を使顯し‘111理しで<ださぃ。 

龜難が多 < 出た6電源を切って <ださい。 




巧屬®天ぷ S 鑛な列を使用ずると、 
火災®原琵 I になりまず。 
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漉(〇邏び謙りを少なくす據た妓に 


材料は必ず水気をなを嚴覆 

特し;しいたけやピ™"マンなどは、？«気が残っていると破裂 



いかや银で卵など炼揚ばす苯ない 

厦昭闊揚げると破裂ずることがあります。特に、けんぶき- 
いか • するさるいかなどはミ主意しでください。 

鍋の中:こ湯ゴ忘す I がないか、南に確認をしでください。 

衣皆生地作0に注意 

ぶぷ5巧掘ま固すぎなしはうに。 

水分の多いお輯には、必ず薄力粉を薄くまぶしてか5衣 
をつけて <ださい。 

ドーづ-ツなどの生地には、ベーキンク V 巧ダーや救糖を 
入れて揚げてください。 

尚邦食品を携だる場合は、食品につ U た氷をよく落とし 
てから入れてください。 

油が飛び跳ねたり、吹きこ席れたりずる塌台がありまず。 


嶺げ女盛 . 8009 (StiHbOrriLj 

銭〔]ス肉(辭10晦を巧モ.，の； . 4牧 

塩………….。……….….…….….………。.…….… み々 

ご'しょう-’. .. み.々 

小爱巧 ' 遲-卜 iF ‘) . 猶鬚 

i \ n を:"’下<ヴ） . . i - f 固 

バン飾 • ………，…"…’•’"…………"適量 


巧罰す’は筋切りして、編•こ U ぶうをずる。 

② 驟肉にか麦粉をまぶして、余分な觀を 
はたいで、溶き卵 j ; t ン粉の麵につける。 

③ 天ぶら鍋に油を； M ' u 歸魔 n '巧 J に設 
定し、「適湿晋ンスを点好■した氏風の 
S 校;をそっと入れて苗よく翻ブる。 



議圍圓議 




議»»議議議 ii 




蒙！議 


巧巧:巧:お巧 


麵ばも®調理倒 01 げ遷 } 
























































































































































"1 尾が 

I 約 430 k 础 


丸焼き 




さんま （1 層1鄉〜180 g ) のも6つ。……….。！'、-4尾 ， ’ 

塩…’ . . . . . . .. .边重 ，> ' 、 

①さんまは、サツと洗って水気をみき取り、； 、 

全体に塩をみり、そのまま約]日分おき :、 i 、：、， 

ィ!、又、'を。、とな0 V ™ - 

③焼網の上にのせ、魚焼さメニユ…の 、、•' で焼を上げる。 





切身•ひもの 


塩 S まの切り身 （ 1 切れ80〜10 Og のちの） 


①塩鮮を焼網の上にのせ、魚焼きメニユの< ， で焼さ±げる。 


つけ焼き 


焼きとリ饰駆品または手作りで1本範前が 

. 2〜8本 

しょうゆ . カップ乂 

みりん…………………….…. カップ乂 

^ 砂糖 . 大さじ2〜3 

サラダ油 . X さじ1 


①たれ焼さの場合は、合わせた <ての中に 
30分〜]時間つけ込んでおく。 

⑤焼きとりの汁気をきってむら焼網の上 
にのせ、魚焼き■メ.二：!"-■"の 、 '' • 

で焼さ，.とげる。 


1本分 

L 鞠 130101 



つけ焼き 


店;'り （1 切れ80〜10日が)もの） . トー5切れ 

^ しょうゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ4 


①ぶりは、合わせた！に30分ほどつけて 
あ X 。 

③汁気を切ってから焼網の上にのせ、魚 
焼さメニュ™"の f r ; け龍迸 . J で焼を上 
げる C 


り切れが 

如0101 































































約 SOOkcsl 



u ブす俩 リ 、 C 二しノ /’と 

[塩 . 人 I 、 cf し.]'句 

ドライイ……スト { 駕趙巧で予，鶴発酵不耍のちの） 

. かさじ）^ 

,1たるす居/がしし………-。40、'50 ml ... 
' I •オリ™"ブミ由…•，… • …‘，……がさじ乂 

す] f 3 鞠'用み裹粉(強力教) . 遍量 

オリ--ブ油 . 適量 

ビザソ ス (巧飯のをの).. . 大さじ1 

I おおさ■(薄切り) . }fj 

ぺ -- :コン觸 ffi 湖り)‘ … 30 g 

サラミソ"■"セ•ージ，が， . ……6改 

, ピ--マン（輸切ぶ .. 1個 

' マ’'ンシ：1 j レ…-ム吿 なうィス； 




a ポリ送にとトライイ'-ストを乂.れで湿 


こ:!つみチ…ズ離せく刻んだちの）… 40 g 
?、ソフ K オリ…ブ(薄題リ 'i .4 ii 


： U 1 だろわせ、'〜ぞリ：;えてポリ袋足)□を閱じ、 

34個 振って粉と义か夕ぶく還ぜ合わせる。 

30 g 感4民お間よくこねる。 

- 6改 にの B 寺、ポ U 袋にみ^君を？ X 

• 1個 し空気を入れて口を"^^ 

閱じると、簡単に両手でこねることがで 
乂ぁ きる。） 

40 g ⑤粉巧がたまりがなくなり、生地が袋か 

• 4個 ら離れて1つになったら、そのまま室 

遍で*-次発酵させる。 （1 ぶ〜1ぶ倍に 
なるのが貿安） 

感打ち驗をした巧し台に、生地を袋から 


出 U てガス搔きし、丸もて約]日おがま 
せる。（ベンチタイム） 

感手に才 U "~" ■ブ油を朽けながら、アルミホ 
イ J レの上にとり出 U をん棒で生地を巧 
ば1ん直徑20巧でくらいにずる。 

® のばした生地にピげソーノをを0, ' 


を並べ、軽く蕴;、こ! 
とチ^ズを散らす。 
©グんメメ：!.:;巧 


1しよ;5をして:す U - 


で焼を.よ.ばる 


ホイル焼を 


某ち力未ぐはちも肉选つき) ' 

[ た巧''.ノょ'-ノ . . . 


2 妆(織祀〇ぉ 


..、 □〜-- ズマリ •-- 、マジ;3ラムなど 
-ブ(をまたは乾燥虽） . 各み 


①鶏舞の背かめあるところに輕く切り目 
を A れて -' をまぶす。 


©お側を 


-I .ノ r 篤裤にのだ\グんメメ 
•、- で鹿を±.げる。 



ホイル焼を 


鶏單羽先 （8 取約4泻〇餐)をた 
れ（しょう敏:大さじ3、疆:大さじ 
1弱..みりん:みさ■じいに10へ’ 

15分ほどつけて下味をつけた 
ものを、鶏の； V - ブ焼きを参照 U 
r ホイも焼き j 焼きかげん飄で 




單 A 議酿議義; 


鶏手羽元 （8 本•約480發）をた 
れ（に / y こく梓りおろす)：1片、砂糖： 
かさじ;2、 u よう校とみそ;各大さ 
じしごま油と豆板護苔かさじ1 ) 
に30分ほどつけて下掠をつけ- 
た 右のを、 鶏の八-〜 ブ焼きを参 
照し、「ホイル焼き」焼きかげん 
顧!で焼 t !? 上げる。 






























, tw , で,.、 ® 生鍵ほ軽く塩、こしぶうをし、レでン汁 

' : ' : . ををりかけてし！ま'らくおく。 

感大丘えびは尾と"-節を残しで殻をむを、 
背わたを取る。 

tSO -(の y 扩ノ.ち巧） 2招れ （ i .)2 bcrnx 2. bcrri の大读•さ I し-础つたノー儿ィ 


绩グルメメ 
..とげる。 


ホイル焼を 


:すリおろず) 


沛イ j レ 2 锁こ 


-(分量が）を疑る。 



. 2巧④③に玉ねぎを等分に巧せ、の‘③と生 

…… K 溜 しいたけをそむぞれ巧せ、塩、こしぶう 

. 2お をしてレでン汁をふり、.-とにレ t ンをの 

大さじ1 せバタ-^を散ら U てアルミホイんの n 

•…各少々 を謂じる。 


①牛肉に塩、こしょ 

うをし、 K ../ u !し.く 

をずり込み、木綿 
製のたこホで U 
げっておを整え、 
ヴ芳ダ油を全体 

!し热る。 

霞①を焼網にのせ、 
グ j し メ ニ;;1 --- 
の r ぶ." nw ： 转棠 J 
で焼迭上げる。 


まろ 30Qg 


1 個分 



画 1 


1 人分 

40kcalJ 






手動調理 


手動調理 


冶のち巧）… 




、がく©分かれたところにぐる0と切り圖を入れる。 
) 止.に巧せ、 


、-2 3分换:く' 
とり皮をむ 
ベやずい大 
:切り、器に 


>けで、しよ 
よラゆを添 



さつまいち櫃径 3 び nLTF 巧ち ( 


® さつまいもを洗い、 
燒繼の上にのせ、 
燒をがげん r 猎 j 
で25〜29分焼く。 


が分 

し約 250 kcalj 







































































塑 


式 


卜發 I33KT 


源 


単相200 V (50 …段 0 H 2 共绳） 
~ 5、8 I < W "4, 浸！ < W と切り替え式 


消費羅力 


ちヒ--夕 




3、0 kW ( 100 W 精当へ'3,0 kW 12段階火力調節） 


左卜 .:； 夕 




…4 


グ U JU 


[ 髓媒用掘熱ヒ…ブ~~ 
>待機時電力 


3ぶ kW {•! 00 W 福当〜 3 u 0 k \ A / 12段階义力調節） 

資動調理]ぶ kW 

漁焼き手動調理：資 Q 0 W 相当、浸 4 DW 相当、12日 0 W 巧3段階火力調節） 

(グムメ手勸調麗：芭 00 W 相当、泛 4 DW 招当、！ Q 浸 0 W 相当の3飄皆义力調節) 

300 VV 

0.05 W ! 乂ド（電源 r 到 j 巧状:態） 


Zl™~ ドの段を 
龍化ブラグ 


—〜 i ……- 


3.5 rrm ザ3おキャブタイ中ケ^ブル 0.63 m 
250 V -30 A ( ミ-すみお—:^巧-) 



本 

体 j 

灑邑90 

興巧己03 

尚さ1泛〇 [mrrO 

八 ぐ、1 じ 

グ Li 

ム！ 

幅240 

奧臣〇 

高さ124 [ mm ] 




f 龍の 


韵1翊く爲 


[織消費電力の切り替えについ口 

本製器は、 T 場出荷時総消費霞力を民.翔く W に設定しておりますが、4,資 kW に切り替えることちできます。 
アンべアブレ™™力"™巧容量不足の場脊•などで、ご使お. h 不便があるときに選べまず。 

^詳細は、 ® 賢い_とばの販売店へ S 問い合•わせください。 


/J1 * I 


义方®闘安 

火力 

消費電力 

八ィパつ一 

12 

3.0 kW 

11 

P ‘5 kW 

強 火 

10 

P.OkW 

9 

1。浸 kVV 

中 火 

資 

1 ，4 k \ A / 

7 

]1 L-yy 

6 

80 QVV 

覇 乂 

5 

日00 W 

4 

400 W 

3 

300 W 

2 

200が/巧兰 

とろ火： 

1 

100 W , 円 L - 


® 消費電力は、鉄巧-- a - Ji を使った塌含でず。 

儀相当とはヒ~~夕~~■の入/切による平:均消費電力でず。 

































I 衆讀 it 日 IHU 絲 M J 

保誰書!ま、必ず r お買い..とげ B ，販売店名」などの記入 
をお確かを®うえ.、販売店か5受け取っていただも 
内容をよ < お読みのあと、大切に保存 U てください。 

傑謡朔問はお賢 U 上げ民から]年です。 

繁ただ U 猜爲部蔬は保 E 期麗巧でち有料とさせ！： 
いたださます。 

圍欄修羯性能部蟲敬保有 PJP 謂 


当社はこ®クッキングヒ-"夕一ほ円1タイプ） © 滯修用 
’性能部品を、製造巧ち切り後6年保有しでいまず。 

搞修册进能部端とは、そ©商 S ® 機能を雛持するた 
がに必要な部品でず。 


圍ご不晒®:顯解修理に闘嘗證思觸談は 

修彈に関するご相談並びにご不明な点は、お買し Vi : げ 
の販売店またはに相談窓扣にお問い合わせください。 

圍修麗料遮®仕繊礙 

修理料黛-4ま癒機+部 S 代+出張料 


I修理题依麵を打覆と恶綠 i 出張修理 


r お屬り巧)とき•は I H ; 化34へ'：37!に従って調べて:い 
ただを、なお異幫のあると是はご使用を中止し、專周 
ブレ™"力--を切り、お買い上げ®販売店莱たは r で框 
談窓 □] に修理をご依類くださ I 、 

線言を綱圈中!ま 

修理に際しま U ては保認馨をご提おください。 
保証書®規定に従って、販亮店が修理させていただ 
を东ず。 

に建綴しでいた炫'をたい內察] 


爾 名 

;ダイキンクッキングヒ-…夕-… 

型 就 

: HIH 33 KT 

お賢 Lit 贈 

年月 曰 

敢變の tt 況 

:でさるだけ異体的に 

ごな所 

:付おの目印等を併せで'お知らせください 

お名前 


電話霉号 


誌舞ご希望 H 



技術料 


診斷、部品交換、調整、修理完了時の点樣など 
の作業にかかる費馬です。揉術者の入件費、技 
麵敦育費、灑定機器などな)設備費、■""殿管理費 
などが含まれまず。 


保証期闘が週蒂てい嶺と恶嫌 

修理すれば使用で费る場合は、ご希謹により修躍さ- 

せて いただきます。 


I 修疆に使用した部品巧蓋です。そ•の他修理に付 
|帯する韶ネオ等を含む場合もありまず。 

W 製品のある場所へ技術者を蘇遣ずる屬をの費用 
でず。則違駐率料金をいただく場合があります。 


C' 寧 E 嚴を fl 讀と建1寡 

ご転居によりお賢し\上.ば®販売店®アフタ*-サビス 
が受けられない塌合は、前もつて販売店にご相談くだ 
さい。 


お客様ご相談窓口 

茵品に関する修理*消耗部品のご巧命や取扱いのご相談など 

をてのお問い合せは I ダイキンコンタクトセンター "1 へご連絡ください。 

電話番号をよくお確かめのうえ、お掛け間違いのないようにお願いします。 


绿夺车;>：1：>缉ツ Ih 聴:>绿。 
(聽審様織截窓口） 


鹽麵 01 20 - 88 " 1081 (全国共通フリーダイヤル） 

FAX でのお問合わせは 0] 20-07-0881 ( FAX 専用フリ…タイヤル） 

http :// www , daikincc,com に相談対応ホ™"ムぺ™"ジ） 


営業時闆： 24 時闘 365 曰対応いたし素ず。 

対応業務：商品に関ずるずベて城ご相談，お問昔せをお受けいたし聚ず。 

(空調機の修理-メンテナンス-取扱い-機種選定-および別売蟲-消耗謂-補用部盖の販売など） 


仕樣/火力©圍安に 0 いで/保謡と|\|^夕！巧！ビス 


留 I 

































鍊部苹エ驅! Hi 就靜尋ミ 

本な T 530-8323 大贩市か陵中縣西二 T 目 4 番 12 号梅おセンタービル 
東京支社 T 108-0075 東京都港区港南二了目 18 番 1 号 JR 品パ!イ…ストビル 
http://www.daikinaircon.com/ 

インタ…ネット上の r ダイキンエアコン」ホ…ムぺ…ジアドレスです。 


ご R 乂浩名 


TEL 


聽付年爲 a 


年 


月 


罔 


J 


3 V 009726-3 A ! M 08 B 304(0906) 

2— H 繫3没…1 り9(非つ 


; 一；’ t . 、、： 1: ‘こ； 

★幾年ご使類®クッ本ングヒ™-夕"一潑点鐵齊/ 

鷄クッキングたータ ー( 輕タイブ）巧補修羅擠黯 
绩錦の播鞋磯謂は、製纏巧ち切り薇投年です;； 

、，、，ぃ；’ 

ご使濁狼!繫 
ご®ぶ琴顧 C 
と K 毅 D 蒙が 
ん棘瞧 

鑛スィッデ-を入れでもヒ…夕…ボ作動しなし’';とさ-がある。 
鱗焦げくさい f こおいがしたり、麗転中に巽萬な晋がする。 
#プ万グや驅源つ…-ドが巽常に熱< なる。 

磯變源つ-…ドに傷がつりていたり、載 i かずと藏讚したじ； 
しなび-つたりする。 

鑛ピリビ U と霞気を感じる。 
m 产みたみ與每ゃ致湾がある。 

i も. 

11. 

if 

::が;:;:‘ 

r 

ぉ顯 W 

敌障ゃ寧故防.とのたが、尊用 
ブレ™力™を切り、お翼い上 
げの飯売恩こご達絡ください。 
爲梭-修理について巧費巧な 
ど話しいこ’.とは，販冠苗にご 
幸目談< ださい。 




冷•入+乂なた+乂なが— A ! 翅霸飄涩馨•遮離* H 宝 33 KT 










































